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Wﬁ%ﬁ@ruParmaﬁuApparatur nach Vorlage einer gesﬁttigtcnj%ors&urolHnnas
K9gen aln Tadikatorgemisch, bestehend aus Methylrot und Methylenblau.

daelante 6 (Xombialerte Wasser-, Fette und Protein=Schnellbestimmungse
methode in einer Einwaage)

Wasser wnd Pett werdem nach Variante 4 wund im AnschluB daren Proteln
fach Variaante 5 in einem einzigen Durchgang bestimmt,
fehlerquellen und deren Beseitiguag

A} Fehlerquellen
b Baseltigungsmalnahmen
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1. &) zu langes Kochen beim Aufschlus
Folge: Emulsionsbildung = Analysenergebais zu hoch

A

aur 86 laage kochen, als ungellste Fleischteilchen
slehtbhar sind
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“» &) Temperaturabwelchungen im Refraktometer "
Je °C Abwelchung betridgt die Fehlablesung g0 = = 0,00045

o
L

) Elnhal$ung 42 Temperatur auf mindestens 4 0,1 °Cc oder
Refrakiometerablesung umrechnen auf genaue Temperatur
nittels Faktor 1,00045

B0 * By b <n500 -n) . 1,00045

“v  a) Einwaagsverluste bei zu langer Wigezeit
k) Cellophanbeutel in verschlossenes Widgeglas geben
und wigen
b a) ungenaues Abmessen des LSsungsmittels
b) genau ablesen oder Halbmikrobiirette oder automatische
Biirette anwenden
“* 8) Fett mit stark abweichender Lichtbrechungszahl von dem
Normalwexrt
b) etwas Fett ausschmelzen und nsoo messen
%) unscharfe Trennungslinie bei Messung der Lichtbrechung
infolgze Feuchtigkelt oder Salzen in der FettlBsung

dugabe von CaCo, und griindliche Trocknung der LSsung
mlt Na,SO,. LSsdng muS nach dem Filtrieren vSllig klar sein.

T - o & 2
* Yer Hawptvorteil der neuen Methode ist, daB der Fettgehalt in sehr
L ]
rzer Zelt bestimmit werden kann. Fir eine Bestimmung werden etwa
Minuten bendtigt, das sind 2,5 % der fiir die Extraktionsmethode




erfordarlichen Arbeitszelt (flir die butyrometrische Methode
werdsn etwa 35 Min, bendtigt).

. Die Methode ist einfach durchfilhrbar und verlangt wenig

Manipulationen.

3. Die Methode arbeitet genau und z verlidssig. Sie erfaBt auch das
interzelluldre Fett vollstdndig, Parallelbestimmungen in homo=

i -

genen Mustern stimmen auf = 0,2 % iiberein,

%, Die Variante 1 der Methode ist universell anwendbar; ihr MefB-
bereich liegt im Intervall von 0,1 % bis 100 % Fettgshalt.

o« Bs besteht im Gegemsatz zur Athyl8therextraktionsmethode keine

Feuergefihrlichkeit.

* B8 werden bedeutend weniger Platz und Geritschafien bendtigt als
fir qie in Serie geschalteten Exirakiions sapparate, die in einen

gesonderten, feuersicheren Raum aufgestelit werden miissen.

7. Beg Einflihrung einer speziellen Skaleneintecilung in Fetiprozenten
am Refraktometer kann jede Rechenarbeit wegfallen,

85 Dis Schnellmethode ermdglicht bei gleicher Arbeitskapazitit eine
Steigerung der Analysenzahl, so daB bessere Durchschnittswerte
erreicht werden kdnnen und die mathematisch=statistische Auswertung
erleichtert wird.

Eaﬂgbnisse

In qen folgenden Tabellen sind die Ergebnisse der Schnellbestimmungse

Methode im Vergleich zur butyromeirischen und Athyldtherextraktions=-
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¥££§ggengassung

Dex Pettgehalt ist eines der mafBgebendsten objektiven Kriterien fiir
ie Qualitétsbeurteilung der Erzeugnisse der Fleischindustrise, Bisher
¥ird a1 Bestimmung desselben nach der konventionellen Extraktiors

Wethoqe durchgefiihrt, Dieses Verfahren ist sehr zeltraubeand und arbeitse
Wiwendig,

Diq Binfiihrung zuverlissiger Schnellmethoden zur Bestimuung der Haupt-
bﬂatandtgilg in Fleisch und Fleischprodukten ist folglich ein wichtiges
Problem, Fir die Pettbestimmung in Fleisch und Fleischprodukiter bestand
®4Sher nur ate butyrometrische Schnellmethode, die eine Modifikation der
Milchfgttbestimmuag nach GERBER darstellt, Die hier heschrisbene neus
Schnﬂllmothodo beruht auf dem Prinzip der Refraktometrie, Sie kann ia
Roey klirzerer Zeit und mit noch geringerem Arbeiisaufwand durchgefilhri
Yrden a1s die butyrometrische Methode.

Nach dem SHure- oder LaugeaufschluB des betreffenden Untersuchungs-
Wteriayg vird das Fett mit einer emtsprechenden Menge Xylamon (Gemisch
WS Monge urd Dichlornaphthalin) ausgeschiittet und von der PFettldsung
- Lichtbrechungsindex bestimmt, Unter Bezug auf die Lichtbrechungs
“3hlen des reinea Fettes und des reinen Lisungsmittelzs wird der Fette
fehalt gop Probe berechnet oder der Tabelle entnommen. Untersuchungen
ergabene dal die Lichtbrechungszahlen der Wurstfette mur sehr geringe
St?euungen aufweisen, so daB in der Berechnungsformel ein Standardwert
i die Lichtbrechungszahl bei 50 ° = 1,4558 eingesetzt werden kann,




La tensur en gralsse est une des critériums objectifs les plus
d8terminants puor le jugemanu de la qualite des produits dans
l'industrie de viande. Jusqu 2 présent, la teneur en graisse a
818 d3terminde selon la méthode d'extraction d'usage.
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“a proahdb exige bien du temps et une grande somme de travail,

£ ‘;ln%quan g, l'introduction de méthodes rapides 8&prouvées pour

la d8termination des parties principales de la viande et des prodults
48 viande est un probléme important,

Vusqu'd présent, la méthode rapide butyrométriqus stalt la seule
3@ taode pour la dstermination de gralsse dans la viande et les

Podulis de viande, Elle represente une modification de la d'eter-
dluabion de graisse de lait selon GERBER.

La mdihods rapide nouvelle, décrite ici, se base sur la principe de
la r8fractombiyr rie, Elle peut 8tre exdcutés en de baucoup moins de temps

8% & une somme de travail plus insignificante que la méthode butyro-
B3trigque,

Rords 1a désagregation de lessive ou acide des matidres & essayer,

&

% Zrailsse est extralte en secomant avec une quanttté de . xylamon

Sroportiontife (uae mixture de monochlornaphﬁha1sﬁes et dichler-

“&pd*halﬂnsa,, et l'indice de la réfraction des. rayons lumineux de
& solution de graisse est détermine.

La %sneur en graisse de la prise d'essai ast calculbe ou vue dans la
2ble an se r®férant aux nombres de réfraction de la graisse pure et

2 dissolvant pur. Des essais ont montr® que les coefficients de
fﬁ’wact_an des graisses d'andouvlles ne produisent que des dispersions
trds il‘h?ﬂi#ic&ﬂ+68 de sorte qu'une valour staadard pour le coefficlent
de r82raction & 50 ~ = 1,4558 peut 8tre insérse dans la regle a calcul.

Sumngry

The fat content is one of the most standard objective criteria for
837 thuiAE the guality of the meat products. Till now the dstermination
9% the fat content has been carried through according to the conven-
““’1dl extraction method., This method ist very lime-consuming and
h®4“4“3~ great expenditure of energy. The introduction of reliable
q;*“*»aﬁau method for the determination of the main components in
222t and meat product consequently is an imporiant problem., Till now
F:' P2t determinations in meat and meat products people used only
i‘g hutyrometric high-speed method representing a modification of the
A;:“”ﬂiaa*’an of fat in milk according to GERBER. The new high=speaed
ﬂ:vﬂi‘ described here is bades on fhe principle of refractometry. It
98 carried through within still shorter time and with still smaller

U@‘.’i‘i! ture of energy than the 'butvrome‘tr'?c method. After the acis or
o 3901 treaiment of the concerned test material the fat is dumped out
S8%her with a corresponding amount of xylamone (mixture of moni-
‘ivhlurjnaphthalene) and the refractive index:is determinded by

fat solution, With regard to the refractive indexes of the pure

and the pure solvent the fat content of the sample is calculated
taken from the table. Investigations indicated that the refractive

"1&
8o 4% of the sausage fats showed oaly very small scattering effects

+ hat 3

1nd, n the ecaleculation formula a standard value for the refractive
8% of 50 © = 1,4558 may b8 introduced.




%03 pue

Q°E°paaxzc BEpe ABNAGTCA ONHKM K3 CAMNX OCHOBATONBHHX KDHTEDHeB
Ma xavecrsennoll ousmiu mpoussegexmii wICHO NDOMHMASHEOCTH, JIO
Clex TODp ompeneneHUMe NDPOXBBONUTCE MO TPANKIIEOHHOMY SKCTDAKIMOH=
Rowy MeToOny. 3TO enocod TPYNOSMKNIA, TPOSYOmMI MHOro BpeMeH:.
Benenwe HAZSXHNX ONCTDHX METOXOB NAS ONDOISISHNE OCHOBHNY KOM-
uenron maca m KACONPOAYKTOS ARIAETCH WOITOMY Baxmoll mpoGnemoil,
ODpeneneHus XEpe B MACe K KECONDONYKTAX HO CHEX HOD DPEMSHSN-

TS CYTHDPOMS TDEYSCKR OHCTPHA MeTOn, cocraBNANIEE MOTHIEKE-
R OpenesieHna MONOUHOIO XKpa IO TepGepy. Onumcaxuuii a3gecs OMCT—
Prit MSTOZ OCHOBHBAGTCHE HA NDUHIKIE pefpaxroMerpun. OH MOXST OpO--
‘ﬁaonz§5a3 B TeUSHHe eme 0oje® KODOTKOI'O BPeMeHU, TpeCys MSHHmeil
aaTD&Tu TPYn& YoM OYyTHDOMETDRUSCKEA MeTon. [locne DasioKeHNS KUC—
OTH wyy PaccoNa HAHHOrO MATEDHAJ S HCCHeNOBAHEA XED ¢ COGTBETCT—
SRy KONEYeCTBOM KCUASMOHA /CMech MOHO- u nExnopHadranuLEa/
Bﬁcunaewca, a IO XHPOPacTBODPY ONpENeNnfercs NOKA3ATEND IpeJoMiIe-—
Nag CBeTa. Ha OCHOBaWMM NOKa3aTeneil DpeJIOMIeHHA CBBT& YUCTOro

® ® uweroro PACTBOPDUTSIIE NOCUMTHBAGTCE COLGPXAHUE XHD& DPOOH
g e ono Geperca ¢ TadaAuN. ldccnemoranma noKaszanK, YTO IDOKa-—
aﬁ&enb KONGACHNX XHPOB OGHADYXWBAET JXNL HEe3HAUUTEJLHHE KoIeGa-
» TaK uTo B QOpMYNy pacueTa NNS [IOKA3ATeNs OpenoMIeHUS CBETA
%0 Bcrasmrs cramgapraos sHavesme mpm 50° = I.4558.
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